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V.   KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
 
A.   Kesimpulan 
 
Kesimpulan yang dapat ditarik dari penelitian yang telah dilakukan 
adalah sebagai berikut: 
1. Dekok daun belimbing wuluh dengan konsentrasi terendah 40% sudah 
mampu   mereduksi   mikroorganisme   Staphylococcus   aureus   sebanyak 
26,04% yang terdapat pada tangan dan mereduksi mikroorganisme 
Escherichia   coli   sebanyak   15,57%   yang   terdapat   pada   kulit   buah 
mentimun. 
2. Dekok daun belimbing wuluh sampai dengan konsentrasi 100% tidak 
mampu memperpanjang masa simpan buah mentimun pada suhu ruang. 
3. Konsentrasi optimal dekok daun belimbing wuluh yang dapat mereduksi 
mikroorganisme pada tangan sebanyak 81,52% dan pada kulit buah 
mentimun sebanyak 83,30% adalah konsentrasi 100%. Hasil tersebut lebih 
baik daripada sabun “sleek” sebagai kontrol. 
 
 
 
B. Saran 
 
1. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut mengenai senyawa pada daun 
belimbing wuluh yang dapat menghambat pertumbuhan kapang dan 
khamir. 
2.   Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan dekok daun 
 
belimbing   wuluh   supaya   masyarakat   dapat   membuat   dekok   daun 
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belimbing wuluh dalam jumlah banyak dan disimpan untuk penggunaan 
beberapa hari. 
3.   Perlu dilakukan penelitian mengenai senyawa penyebab bau asam pada 
hasil dekok daun belimbing wuluh dan cara mengatasinya. 
4.   Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh edible coating 
 
dekok belimbing wuluh terhadap masa simpan mentimun. 
 
5.  Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh dekok daun 
belimbing wuluh terhadap kultur murni Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli. 
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Lampiran 1. Pertumbuhan bakteri 10
-3  
pada medium PCA (dari kiri ke kanan: 
pengulangan pertama, kedua, ketiga) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 36. Setelah perlakuan dekok daun belimbing Wuluh 100% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 37. Setelah perlakuan dekok daun belimbing Wuluh 80% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 38. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 60% di tangan 
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Lanjutan Lampiran 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 39. Setelah perlakuan dekok daun belimbing Wuluh 40% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 40. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh kontrol “sleek” di 
 
tangan 
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Lampiran 2. Pertumbuhan bakteri 10
-1  
pada medium MSA (dari kiri ke kanan: 
pengulangan pertama, kedua, ketiga) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 41. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 42.Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 80% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 43. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 60% di tangan 
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Lanjutan lampiran 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 44.Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 40% di tangan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 45. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh kontrol “sleek” 
di tangan 
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Lampiran 3. Pertumbuhan bakteri 10
-3  
pada medium PCA (dari kiri ke kanan: 
pengulangan pertama, kedua, ketiga) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 46. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 47. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 80% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 48. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 60% di 
mentimun 
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Lanjutan lampiran 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 49. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 40% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 50. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh kontrol “sleek” 
di mentimun 
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Lampiran 4. Pertumbuhan bakteri 10
-1 
pada medium EMBA (dari kiri ke kanan: 
pengulangan pertama, kedua, ketiga) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 51. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 52. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 80% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 53. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 60% di 
mentimun 
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Lanjutan lampiran 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 54. Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 40% di 
mentimun 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 55. Setelah perlakuan kontrol “sleek” di mentimun 
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Lampiran 5. Tampilan Fisik Mentimun Setelah Perlakuan Dekok Daun Belimbing 
Wuluh 100%, 80%, 60%, 40% dan Kontrol Pada Penyimpanan Hari 
ke- 0, 3, 5 dan 7 (dari kiri ke kanan) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 56. Mentimun Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100%, 
80%, 60%, 40% dan Kontrol Pada Penyimpanan Hari ke- 0 (dari kiri 
ke kanan) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 57. Mentimun Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100%, 
80%, 60%, 40% dan Kontrol Pada Penyimpanan Hari ke- 3 (dari kiri 
ke kanan) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar   58.   Mentimun Setelah   perlakuan   dekok   daun   belimbing wuluh 
100%,80%, 60%, 40% dan Kontrol Pada Penyimpanan Hari ke- 5 
(dari kiri ke kanan) 
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Lanjutan lampiran 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 59. Mentimun Setelah perlakuan dekok daun belimbing wuluh 100%, 
80%, 60%, 40% dan Kontrol Pada Penyimpanan Hari ke- 7 (dari kiri 
ke kanan) 
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Lampiran  6.  Data  ALT  Pada  Tangan  dan  Mentimun  Sebelum  Direndam  dan 
Setelah Direndam Dengan Dekok Daun Belimbing Wuluh 
 
Tabel 18. Data Sebelum dan Setelah Perendaman Dekok Daun Belimbing Wuluh 
di Tangan 
Sebelum Perlakuan Dekok Setelah Perlakuan Dekok 
 
Pengenceran 
Pengulangan  
Pengenceran 
Pengulangan 
1 2 3 1 2 3 
100.10
-3
 108 7 182 100.10
-3
 38 1 50 
100.10
-4
 73 2 60 100.10
-4
 29 1 28 
100.10
-5
 48 2 20 100.10
-5
 19 0 12 
80.10
-3
 196 3 96 80.10
-3
 64 1 43 
80.10
-4
 154 2 46 80.10
-4
 48 0 15 
80.10
-5
 102 1 26 80.10
-5
 23 0 12 
60.10
-3
 224 4 69 60.10
-3
 109 2 37 
60.10
-4
 186 2 77 60.10
-4
 88 1 46 
60.10
-5
 156 0 32 60.10
-5
 64 0 12 
40.10
-3
 288 7 73 40.10
-3
 236 5 55 
40.10
-4
 194 5 65 40.10
-4
 108 3 48 
40.10
-5
 105 2 21 40.10
-5
 86 0 11 
KT.10
-3
 268 3 60 KT.10
-3
 100 1 44 
KT.10
-4
 204 1 48 KT.10
-4
 57 0 25 
KT.10
-5
 152 1 41 KT.10
-5
 30 0 15 
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Lanjutan lampiran 6. 
 
Tabel 19. Data Sebelum dan Setelah Perendaman Dekok Daun Belimbing Wuluh 
di Mentimun 
Sebelum Perlakuan Dekok Setelah Perlakuan Dekok 
 
Pengenceran 
Pengulangan  
Pengenceran 
Pengulangan 
1 2 3 1 2 3 
100.10
-3
 82 285 290 100.10
-3
 29 80 55 
100.10
-4
 42 272 203 100.10
-4
 18 20 28 
100.10
-5
 10 31 30 100.10
-5
 10 10 0 
80.10
-3
 232 282 228 80.10
-3
 81 84 85 
80.10
-4
 85 128 41 80.10
-4
 48 60 25 
80.10
-5
 3 75 5 80.10
-5
 23 20 1 
60.10
-3
 117 201 152 60.10
-3
 101 153 83 
60.10
-4
 66 215 36 60.10
-4
 33 104 30 
60.10
-5
 30 224 14 60.10
-5
 15 13 0 
40.10
-3
 216 130 35 40.10
-3
 207 117 32 
40.10
-4
 109 41 15 40.10
-4
 76 30 15 
40.10
-5
 32 30 1 40.10
-5
 30 17 0 
KT.10
-3
 137 94 106 KT.10
-3
 45 40 32 
KT.10
-4
 61 80 13 KT.10
-4
 20 18 2 
KT.10
-5
 20 40 0 KT.10
-5
 0 0 0 
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Lampiran 7. Data Perhitungan Bakteri Staphylococcus aureus Pada Tangan 
Sebelum Direndam dan Setelah Direndam Dengan Dekok Daun 
Belimbing Wuluh 
 
Tabel 20. Data Sebelum dan Setelah Perendaman Dekok Daun Belimbing Wuluh 
di Tangan 
Sebelum Perlakuan Dekok Setelah Perlakuan Dekok 
 
Pengenceran 
Pengulangan  
Pengenceran 
Pengulangan 
1 2 3 1 2 3 
100.10
-1
 100 128 153 100.10
-1
 20 37 33 
100.10
-2
 18 90 30 100.10
-2
 9 20 3 
100.10
-3
 9 44 8 100.10
-3
 2 3 1 
80.10
-1
 120 112 180 80.10
-1
 49 31 40 
80.10
-2
 81 75 60 80.10
-2
 6 4 21 
80.10
-3
 45 9 5 80.10
-3
 22 0 0 
60.10
-1
 100 132 38 60.10
-1
 71 51 15 
60.10
-2
 66 24 20 60.10
-2
 24 18 12 
60.10
-3
 25 10 3 60.10
-3
 17 7 1 
40.10
-1
 120 166 40 40.10
-1
 95 96 28 
40.10
-2
 60 97 10 40.10
-2
 34 46 4 
40.10
-3
 16 10 3 40.10
-3
 11 5 0 
KT.10
-1
 123 65 35 KT.10
-1
 13 21 8 
KT.10
-2
 25 21 28 KT.10
-2
 12 10 4 
KT.10
-3
 13 11 3 KT.10
-3
 5 7 0 
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Lampiran 8. Data Perhitungan Bakteri Escherichia coli Pada Mentimun Sebelum 
Direndam dan Setelah Direndam Dengan Dekok Daun Belimbing 
Wuluh 
 
Tabel 21. Data Sebelum dan Setelah Perendaman Dekok Daun Belimbing Wuluh 
di Mentimun 
Sebelum Perlakuan Dekok Setelah Perlakuan Dekok 
 
Pengenceran 
Pengulangan  
Pengenceran 
Pengulangan 
1 2 3 1 2 3 
100.10
-1
 91 214 284 100.10
-1
 21 88 63 
100.10
-2
 30 158 196 100.10
-2
 3 3 20 
100.10
-3
 21 18 86 100.10
-3
 0 0 7 
80.10
-1
 262 120 286 80.10
-1
 121 41 75 
80.10
-2
 111 22 107 80.10
-2
 41 1 45 
80.10
-3
 18 10 20 80.10
-3
 9 0 3 
60.10
-1
 240 300 258 60.10
-1
 120 165 112 
60.10
-2
 97 228 61 60.10
-2
 40 110 49 
60.10
-3
 15 24 22 60.10
-3
 9 23 20 
40.10
-1
 196 185 262 40.10
-1
 176 106 225 
40.10
-2
 46 27 111 40.10
-2
 29 14 81 
40.10
-3
 8 10 18 40.10
-3
 7 1 9 
KT.10
-1
 138 154 148 KT.10
-1
 36 37 50 
KT.10
-2
 32 63 34 KT.10
-2
 11 30 10 
KT.10
-3
 4 34 16 KT.10
-3
 1 18 0 
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Lampiran 9. Data Reduksi Mikroorganisme 
 
Tabel 22. Reduksi Mikroorganisme (%) Pada Kulit Tangan 
 
Medium+ 
konsentrasi 
Ulangan Rata- 
rata 1 2 3 
PCA 100 81,58 85,71 77,27 81,52 
PCA 80 75,00 66,67 66,69 69,45 
PCA 60 53,89 50,00 52,95 52,28 
PCA 40 24,20 28,57 25,36 26,04 
PCA sleek 70,00 66,67 70,00 68,89 
MSA 100 80,00 84,32 80,16 81,49 
MSA 80 77,89 81,76 81,67 80,44 
MSA 60 55,60 61,36 60,53 59,16 
MSA 40 28,34 46,00 30,00 34,78 
MSA sleek 89,43 67,69 77,14 78,09 
 
 
 
Tabel 23. Reduksi Mikroorganisme (%) Pada Buah Mentimun 
Medium+ 
konsentrasi 
Ulangan Rata- 
rata 1 2 3 
PCA 100 76,67 84,91 88,32 83,30 
PCA 80 59,38 70,02 65,31 64,90 
PCA 60 41,67 60,01 39,93 47,20 
PCA 40 12,15 26,00 8,57 15,57 
PCA sleek 72,97 79,27 69,81 74,02 
EMBA 100 80,91 73,98 87,64 80,84 
EMBA 80 56,57 65,83 69,46 63,95 
EMBA 60 52,52 47,92 49,53 49,99 
EMBA 40 20,00 42,70 17,96 26,89 
EMBA sleek 76,71 73,06 69,78 73,18 
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Lampiran  10.  Data  Berat  Awal  dan  Berat  Akhir  Buah  Mentimun  Setelah 
Direndam Dengan Dekok Daun Belimbing Wuluh Pada Hari ke 0, 
3, 5 dan 7 
 
Tabel  24.  Data  Berat  Buah  Mentimun  Setelah  Perendaman  Dekok  Daun 
Belimbing Wuluh 
Berat Awal (gram) Berat Akhir (gram) 
Konsentrasi 
+ Hari ke 
Pengulangan Konsentrasi + 
Hari ke 
Pengulangan 
1 2 3 1 2 3 
 
100 H0 
171,8 
3 
113,3 
8 
148,3 
2 
 
100 H0 
171,8 
3 
113,3 
8 
148, 
32 
 
100 H3 
114,0 
7 
116,7 
8 
146,2 
5 
 
100 H3 
108,3 
1 
110,8 
4 
143, 
13 
 
100 H5 
140,4 
9 
112,2 
4 
158,0 
4 
 
100 H5 
134,2 
5 
106,7 
8 
155, 
87 
 
100 H7 
138,6 
7 
115,8 
7 
137,3 
8 
 
100 H7 
128,3 
9 
104,3 
7 
132, 
76 
 
80 H0 
151,8 
1 
123,5 
6 
144,7 
6 
 
80 H0 
151,8 
1 
123,5 
6 
144, 
76 
 
80 H3 
134,1 
2 
118,8 
7 
115,9 
8 
 
80 H3 
130,0 
8 
114,7 
3 
110, 
07 
 
80 H5 
141,1 
1 
121,3 
4 
133,6 
6 
 
80 H5 
132,9 
1 
112,9 
1 
132, 
16 
 
80 H7 
101,2 
4 
120,8 
9 
126,4 
5 
 
80 H7 
 
91,26 
110,2 
9 
122, 
62 
 
60 H0 
131,1 
6 
148,4 
5 
140,6 
5 
 
60 H0 
131,1 
6 
148,4 
5 
140, 
65 
 
60 H3 
142,7 
8 
151,6 
3 
134,1 
3 
 
60 H3 
138,1 
7 
147,5 
1 
132, 
05 
 
60 H5 
115,8 
4 
147,5 
2 
150,8 
9 
 
60 H5 
109,5 
9 
141,8 
9 
149, 
14 
 
60 H7 
158,2 
8 
150,7 
6 
126,1 
5 
 
60 H7 
142,5 
4 
139,7 
6 
121, 
91 
 
40 H0 
166,5 
6 
136,8 
1 
150,8 
1 
 
40 H0 
166,5 
6 
136,8 
1 
150, 
81 
 
40 H3 
139,0 
4 
140,2 
3 
104,0 
5 
 
40 H3 
134,2 
8 
135,2 
8 
102, 
55 
 
40 H5 
136,7 
8 
140,2 
1 
112,7 
1 
 
40 H5 
130,8 
8 
133,3 
5 
111, 
95 
 
40 H7 
155,9 
8 
140,8 
4 
100,3 
8 
 
40 H7 
146,7 
2 
131,4 
7 
97,7 
8 
 
KT H0 
112,3 
5 
110,6 
2 
162,7 
8 
 
KT H0 
112,3 
5 
110,6 
2 
162, 
78 
 
KT H3 
110,1 
2 
114,8 
9 
100,7 
3 
 
KT H3 
109,0 
1 
109,4 
7 
97,5 
2 
105  
 
KT H5 
102,6 
8 
110,1 
4 
126,9 
3 
 
KT H5 
 
97,46 
105,7 
3 
125, 
17 
 
KT H7 
111,8 
3 
110,1 
5 
167,1 
5 
 
KT H7 
105,1 
9 
103,6 
5 
163, 
18 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lanjutan Tabel 24. Data Berat Buah Mentimun Setelah Perendaman Dekok Daun 
Belimbing Wuluh 
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Lampiran 11. Data % Susut Bobot Buah Mentimun Setelah Direndam Dengan 
Dekok Daun Belimbing Wuluh Pada Hari ke 0, 3, 5 dan 7 
 
Tabel 25. Data % Susut Bobot Buah Mentimun Setelah Perendaman Dekok Daun 
Belimbing Wuluh 
% Susut Bobot 
Konsentrasi 
+ Hari ke 
Pengulangan Rata- 
rata 1 2 3 
100 H0 0,00 0,00 0,00 0,00 
100 H3 5,05 5,09 2,13 4,09 
100 H5 4,44 4,86 1,38 3,56 
100 H7 7,41 9,92 3,36 6,90 
80 H0 0,00 0,00 0,00 0,00 
80 H3 3,01 3,48 5,10 3,86 
80 H5 5,81 6,95 1,12 4,63 
80 H7 9,86 8,77 3,03 7,22 
60 H0 0,00 0,00 0,00 0,00 
60 H3 3,23 2,72 1,55 2,50 
60 H5 5,40 3,82 1,16 3,46 
60 H7 6,40 7,30 3,36 5,68 
40 H0 0,00 0,00 0,00 0,00 
40 H3 3,42 3,53 1,44 2,80 
40 H5 4,31 4,89 0,67 3,29 
40 H7 5,94 6,65 2,59 5,06 
KT H0 0,00 0,00 0,00 0,00 
KT H3 1,01 4,72 3,19 2,97 
KT H5 5,08 4,00 1,39 3,49 
KT H7 5,94 5,90 2,38 4,74 
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Lampiran 12. Data Keasaman (pH) Buah Mentimun Setelah Direndam Dengan 
Dekok Daun Belimbing Wuluh Pada Hari ke 0, 3, 5 dan 7 
 
Tabel 26. Data Keasaman (pH) Buah Mentimun Setelah Direndam Dengan Dekok 
Daun Belimbing Wuluh 
pH 
Konsentrasi 
+ Hari ke 
Pengulangan Rata- 
rata 1 2 3 
100 H0 5,2 5,7 5,6 5,5 
100 H3 4,6 5,4 5,6 5,2 
100 H5 4,4 3,2 5,4 4,3 
100 H7 4,0 5,4 5,0 4,8 
80 H0 4,9 5,7 5,6 5,4 
80 H3 4,6 5,5 5,6 5,2 
80 H5 4,4 5,2 5,4 5,0 
80 H7 4,4 5,5 4,9 4,9 
60 H0 5,1 5,7 5,5 5,4 
60 H3 4,8 5,5 5,5 5,3 
60 H5 4,6 5,1 5,5 5,1 
60 H7 4,0 4,6 4,8 4,5 
40 H0 5,0 5,7 5,3 5,3 
40 H3 4,7 5,2 5,3 5,1 
40 H5 4,5 4,7 5,2 4,8 
40 H7 3,8 4,8 4,2 4,3 
KT H0 5,2 5,7 5,2 5,4 
KT H3 4,4 5,1 5,2 4,9 
KT H5 4,2 5,0 4,4 4,5 
KT H7 3,6 5,3 4,0 4,3 
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Lampiran 13. Data Total Padatan Terlarut Buah Mentimun Setelah Direndam 
Dengan Dekok Daun Belimbing Wuluh Pada Hari ke 0, 3, 5 dan 7 
 
Tabel 27. Data Total Padatan Terlarut Buah Mentimun Setelah Direndam Dengan 
Dekok Daun Belimbing Wuluh 
Total Padatan Terlarut (
o
Brix) 
Konsentrasi 
+ Hari ke 
Pengulangan Rata- 
rata 1 2 3 
100 H0 1,3 2,0 3,0 2,1 
100 H3 1,3 2,0 2,8 2,0 
100 H5 1,2 2,0 2,0 1,7 
100 H7 1,1 1,8 1,8 1,6 
80 H0 1,3 2,0 3,0 2,1 
80 H3 1,3 1,5 2,8 1,9 
80 H5 1,2 2,0 1,8 1,7 
80 H7 0,9 1,8 1,7 1,5 
60 H0 1,5 2,0 3,0 2,2 
60 H3 1,3 2,0 2,5 1,9 
60 H5 1,2 2,0 1,5 1,6 
60 H7 1,0 1,5 1,5 1,3 
40 H0 1,8 2,0 3,0 2,3 
40 H3 1,2 2,0 2,5 1,9 
40 H5 1,1 1,9 1,8 1,6 
40 H7 1,0 1,8 1,2 1,3 
KT H0 1,2 2,0 3,0 2,1 
KT H3 1,0 2,0 2,8 1,9 
KT H5 0,9 2,0 2,1 1,7 
KT H7 0,8 1,5 1,2 1,2 
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Lampiran 14. Data Hasil SPSS Pada Aplikasi Tangan 
 
Tabel 28. ANOVA Hasil Reduksi Mikroorganisme Pada Medium PCA 
 
   Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
 Antar Grup 
Dalam Grup 
Total 
 5584,440 
108,887 
5693,327 
4 
10 
14 
1396,110 
10,889 
128,216 ,000 
 
Tabel 29. DMRT Perlakuan Konsentrasi Pada Medium PCA 
Konsentrasi Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 4 
40% 3 26,0300 
60% 3 52,2800 
Kontrol 3 68,9000 
80% 3 69,4533 
100% 3 81,9033 
Sig. 1,000 1,000 ,841 1,000 
 
Tabel 30. ANOVA Hasil Reduksi Mikroorganisme Pada Medium MSA 
 
   Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
 Antar Grup 
Dalam Grup 
Total 
 4838,154 
469,239 
5307,393 
4 
10 
14 
1209,538 
46,924 
25,777 ,000 
 
Tabel 31. DMRT Perlakuan Konsentrasi Pada Medium MSA 
Konsentrasi Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 
40% 3 34,7833 
60% 3 59,1633 
Kontrol 3 78,0867 
80% 3 80,4400 
100% 3 81,4933 
Sig. 1,000 1,000 ,574 
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Lampiran 15. Data Hasil SPSS Pada Aplikasi Buah Mentimun 
 
Tabel 32. ANOVA Hasil Reduksi Mikroorganisme Pada Medium PCA 
 
   Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
 Antar Grup 
Dalam Grup 
Total 
 8637,508 
592,029 
9229,536 
4 
10 
14 
2159,377 
59,203 
36,474 ,000 
 
Tabel 33. DMRT Perlakuan Konsentrasi Pada Medium PCA 
Konsentrasi 
Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 4 
40% 3 15,5733 
60% 3 42,2167 
80% 3 64,9033 
Kontrol 3 74,6933 74,6933 
100% 3 83,3033 
Sig. 1,000 1,000 ,150 ,201 
 
Tabel 34. ANOVA Hasil Reduksi Mikroorganisme Pada Medium EMBA 
 
   Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
 Antar Grup 
Dalam Grup 
Total 
 5449,125 
593,608 
6042,733 
4 
10 
14 
1362,281 
59,361 
22,949 ,000 
 
Tabel 35. DMRT Perlakuan Konsentrasi Pada Medium EMBA 
Konsentrasi Jumlah 
Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 4 
40% 3 26,8900 
60% 3 49,9900 
80% 3 63,9533 63,9533 
Kontrol 3 73,1833 73,1833 
100% 3 80,8733 
Sig. 1,000 ,051 ,173 ,250 
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Sumber Tipe II 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
Model 
sebenarnya 
281,773
a
 7 40,253 13,267 ,000 
Menahan 619,274 1 619,274 204,104 ,000 
Perlakuan_dekok 13,589 4 3,397 1,120 ,357 
Hari_ke 268,184 3 89,395 29,463 ,000 
Kesalahan 157,774 52 3,034   
Total 1058,821 60    
Total sebenarnya 439,547 59    
 
Sumber Tipe II 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
 
Model 
sebenarnya 
7,634
a
 7 1,091 4,427 ,001 
Menahan 1476,096 1 1476,096 5991,959 ,000 
Perlakuan_dekok 1,027 4 ,257 1,043 ,394 
Hari_ke 6,607 3 2,202 8,940 ,000 
Kesalahan 12,810 52 ,246   
Total 1496,540 60    
Total sebenarnya 20,444 59    
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran  16.  Data  Hasil  SPSS  Uji  Masa  Simpan  Buah  Mentimun  Pada 
Pengamatan Hari ke 0, 3, 5, 7 
 
Tabel 36. Unvariate Hasil Uji Susut Bobot 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 37. DMRT Waktu Pengamatan Pada Uji Susut Bobot 
 
Hari ke Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 
0,00 
3,00 
5,00 
7,00 
Sig. 
15 
15 
15 
15 
,000 
 
 
 
 
1,000 
 
3,2447 
3,6853 
 
,492 
 
 
 
 
5,9207 
1,000 
 
Tabel 38. Unvariate Hasil Uji Keasaman (pH) 
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Sumber Tipe II 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Rata-rata 
Kuadrat 
F hitung Sig. 
Model 
sebenarnya 
5,185
a
 7 ,741 2,341 ,037 
Menahan 188,683 1 188,683 596,371 ,000 
Perlakuan_dekok ,144 4 ,036 ,114 ,977 
Hari_ke 5,041 3 1,680 5,311 ,003 
Kesalahan 16,452 52 ,316   
Total 210,320 60    
Total sebenarnya 21,637 59    
 
 
 
 
 
 
 
Lanjutan Lampiran 16. 
 
Tabel 39. DMRT Waktu Pengamatan Pada Uji Keasaman (pH) 
Hari ke 
Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 
0,00 15 5,4067 
3,00 15 5,1533 
5,00 15 4,7667 
7,00 15 4,5533 
Sig. ,138 ,291 
 
Tabel 40. Unvariate Hasil Uji Total Padatan Terlarut 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 41. DMRT Waktu Pengamatan Pada Uji Total Padatan Terlarut 
Hari ke 
Jumlah Himpunan Bagian α = 0.05 
1 2 3 
0,00 15 2,1400 
3,00 15 1,9333 1,9333 
5,00 15 1,6467 1,6467 
7,00 15 1,3733 
Sig. ,189 ,169 ,319 
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Lampiran 17. Hasil Uji Kuantitatif Tanin 
 
Kurva Standar Asam Tanat 
 
0,18 
0,16 
0,14 
0,12 
0,1 
0,08 
0,06 
0,04 
0,02 
0 
 
 
y = 0,0303x + 0,0199 
R² = 0,9983 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
0 1 2 3 4 5 6 
Konsentrasi (mg/L) 
 
Gambar 60. Kurva Standar Asam Tanat 
 
Tabel 42. Hasil Absorbansi Deret Larutan Standar Asam Tanat 
 
Konsentrasi Asam Tanat 
(Konsentrasi (mg/L) 
 
Absorbansi (λ=765,5 nm) 
1 0,049 Å 
2 0,081 Å 
3 0,111 Å 
4 0,144 Å 
5 0,169 Å 
 
Tabel 43. Hasil Absorbansi Sampel 
Sampel Absorbansi (λ=765,5 nm) 
Dekok Daun Belimbing Wuluh 100% 0,075 Å 
Sabun “sleek” 0,020 Å 
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Lampiran 18. Perhitungan Kadar Tanin Sampel 
 
Persamaan regresi: 
 
 
 
Y = 0,030 x + 0,019 
 
 
Konsentrasi tanin 100% 
 
Y = 0,030x + 0,019 
0,075 = 0,0303x + 0,0199 
0,075– 0,0199 = 0,0303 x 
0,0551 = 0,0303 x 
X = 1,82 
Kadar Total Tanin = x 1000 
 
= x 1000 
= 72800 mg/L 
= 7,28 % 
 
Konsentrasi Tanin Sabun “sleek” 
 
Y = 0,030 x + 0,019 
0,020 = 0,030 x + 0,019 
0,020 – 0,019 = 0,0303 x 
0,0001 = 0,0303 x 
X = 0,033 
Kadar Total Tanin = x 1000 
 
= x 1000 
= 1320 mg/L 
= 0,132 % 
